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Process for the production of meats and in particular sausage products without the addition 
of bacon or fat and emulsifiers. 

The present invention relates to a process for the production of low fat content meats that 
are very beneficial as regards nutritional and physiological aspects, in which no added bacon, 
fat or emulsifiers such as milk protein are necessary, and the products produced in this way. 
The process according to the invention is particularly suitable for producing low fat, bland 
sausage products. 

It is known that, for example, the production of cooking sausages and boiling sausages is 
regulated to such an extent by foodstuff legislation and craft practices that the addition of 
bacon or fat is regarded as essential. 
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In the conventional production of cooking sausages (finely minced sausage) 
beef for example is coarsely minced in a mincer and is finely chopped up in 
a chopper together with nitrite pickling salt and ice to form the so-called 
stock sausagemeat. Bacon is coarsely minced in the mincer and is finely 
minced in the chopper with the addition of the stock sausagemeat until this 
mixture is completely emulsified. Nitrite pickling salt, finely minced sausage, 
spices and red colouring agents are added during the mixing. The 
sausagemeat is then added to sausage skins, hot cured and cooked. 

In the conventional production of boiling sausages (liver sausage) liver 
together with nitrite pickling salt and onions are firstly minced. Neck meat 
and smoked belly are finely chopped up with stock and the coarsely 
chopped liver is mixed in with the addition of liver sausage spices and 
glutamate. The mixture prepared in this way is added to sausage skins, 
cooked and then cold smoked. However, the sausages produced in this 
way have a high fat content as well as a high overall calorific value. In the 
public mass media such as TV, radio, magazines, consumer and health 
insurance publications and daily newspapers, sausage products are 
denounced as being very high in fat. A low fat and high protein bland diet is 
also medically recommended. 

A process for producing a low fat, sausage-type meat, i.e. a sausage-type 
meat without the addition of bacon or fat, has been described in patent 
application P 21 27 202.6. In this process a cooking sausage in the manner 
of a finely minced sausage is produced for example, in which first of all beef 
is processed in a chopper with the addition of pickling salt, phosphate and 
ice to form stock sausagemeat. Milk protein is mixed in together with water 
in the chopper and the resultant curds are emulsified. The aforementioned 
stock sausagemeat and finely minced sausage spices as well as red 
colouring agents are added to this mixture and the whole is thoroughly 
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mixed. The mixture is added to metal containers and is then cooked for 
three hours at 65°C. 

In the production of a boiling sausage in the manner of a liver sausage, 
curds and milk protein are first of all pre-emulsified in water, cooked lean 
meat is coarsely chopped in the chopper, and liver together with pickling salt 
and onions are also finely chopped in the chopper. The liver mixture, the 
curd emulsion and the lean meat are thoroughly mixed together with spices 
and glutalin. The product produced in this way is packed in cans or in 
sterile sausage skin and then cooked for three hours at 70°C. 

The advantage of this procedure described in patent application P 21 27 
202.6 is the use of milk protein and curds instead of bacon or fat. 

It must however be pointed out that the main problem of sausage production 
lies in the bound water in the muscle meat and in the fat emulsification in 
the stock sausagemeat. In addition to the main constituents, namely fat and 
water, an emulsifier is essential for producing a heat-stable emulsion. Such 
an emulsifier, which can undertake the fat emulsification and thereby 
releases the meat proteins that are so important for the water binding and 
structure formation and represents in particular a substantial contribution to 
improving cooking sausages, is for example solubilised milk protein. 
Although the addition of auxiliary substances is subject to stringent legal 
conditions, even though these substances are physiologically and 
microbiologically harmless, they simplify and improve the processing and 
storage life, and do not exhibit any undesirable reactions with other 
ingredients or packaging materials. In this connection it must also be 
mentioned that the regulatory authorities in many countries have 
increasingly decided to permit the use of solubilised milk protein as an 
auxiliary substance in meat products. 



The object of the invention was accordingly to provide a process for the 
production of a low fat, sausage-type meat product without the addition of 
bacon, fat or an emulsifier such as milk protein that is suitable for producing 
low-calorie and nutritionally and physiologically beneficial sausage-type food 
products of various types. 

The process according to the invention is based on the surprising fact that, 
with regard to consistency, taste, appearance and nutritional and 
physiological value, high quality sausages can be produced simply by using 
curds and good quality lean meat. A lean meat that exhibits good binding 
properties and has a low content of connective tissue fibres is particularly 
suitable. An addition of fat, bacon and emulsifiers, such as for example 
solubilised milk protein, can be completely omitted. 

In the process according to the invention a cooking sausage (meat-curd 
product similar to a cooking sausage) in the manner of a finely minced 
sausage is produced as follows: 

Lean beef from young animals is first of all minced in a mincer and then 
chopped up with the addition of nitrite pickling salt, phosphate and ice. The 
curds are mixed and emulsified with this stock sausagemeat in the chopper. 
The spices and red colouring agent are added at the same time. The 
product is packed in metal containers, and is then cooked for three hours at 
65°C. (It has been found that the addition of certain types of meat, such as 
for example hare meat, produces particularly tasty types of sausages.) 

In the production of a boiling sausage in the manner of a liver sausage, the* 
boiled, lean meat is first of all chopped up in a chopper. Fresh liver is then 
fineiy chopped together with nitrite pickling salt and onions in the chopper 
and the lean meat that has previously been chopped in the chopper together 
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with the curds, as well as liver sausage spices and glutamate are then 
added. After the mixing in the chopper the product is packed in cellophane 
sausage skins and is next cooked for three hours at 70°C and then cold 
smoked. 

The process according to the invention is also suitable for producing low 
sodium content dietary sausages that can be used as dietary meat or as an 
item in a special diet. The products produced by the process according to 
the invention are also suitable as a bland dietary item for feeding small 
children. 

The process according to the invention is illustrated in more detail in the 
following examples. 

Example 1 : 

Production of a boiling sausage in the manner of a liver sausage. 

1.500 kg of liver are finely chopped a chopper with the addition of 30 g of 
pickling salt. 1.500 kg of boiled and pickled lean pork meat are then also 
finely chopped in the chopper and 1.000 kg of curds and 300 g of boiled 
onions are homogenised. The liver, which has also been chopped 
beforehand in the chopper, together with 500 g of stock, 100 g of taste 
enhancers, 30 g of liver sausage spices and 30 g of red colouring agent are 
then added to the mixture and the whole is thoroughly homogenised. The 
resultant mixture is packed in 45 gauge sterile sausage skin, cooked for 45 
minutes at 75°C, and then cooled in water at a temperature of ca. 40°C. 
Any demixing of the sausage mixture that has occurred is rectified by 
massage. 
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Example 2: 



Production of a meat/curds foodstuff in the manner of a liver paste. 

1 .000 kg of liver are finely chopped a chopper with the addition of 20 g of 
pickling salt and 20 g of raw onions. 1 .500 kg of end sausagemeat - as 
obtained in the production of cooking sausage-type foodstuffs (llneat 
sausagellor Parisian ham sausage;;! - are added to the mixture and the 
whole is homogenised in the chopper with the addition of 10 g of glutamate, 
10 g of meat pasty spices and 10 g of red colouring agent.. The curds are 
contained in the end sausagemeat. This end sausagemeat is cooked in a 90 
gauge metal container for three hours at a water temperature of 70°C. 



Example 3: 



Production of a cooking sausage in the manner of a finely minced sausage. 

5.000 kg of lean beef from young animals are first minced in a mincer and 
then chopped and homogenised in a chopper with the addition of 1.500 kg 
of ice, 100 g of nitrite pickling salt and 30 g of phosphate. 2.000 kg .of 
curds are added to this stock sausagemeat and chopped up further to obtain 
the best possible degree of emulsification. 50 g of cold sliced meat spices 
and 10 g of red colouring agent are then added and the whole is thoroughly 
mixed in the chopper. This end sausagemeat is packed in a metal container 
or in a 90 gauge plastics sausage skin and cooked for three hours at 65°C. 



Example 4: 



Production of a sausage in the manner of a §Parisian ham sausage! 
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5.000 kg of bulls' meat or other beef of similar quality are first of all minced 
in a mincer, further chopped up in a chopper with the addition of 100 g of 
pickling salt and 75 g of phosphate, and homogenised with 2.000 kg of ice. 
1.500 kg of curds are then emulsified in this stock sausagemeat in the 
chopper, and mixed with 10 g of glutamate and 30 g of sliced cold meat 
spices. 2.000 kg of lean beef, pork or veal cut up into strips, 100 g of 
chopped onions and 30 g of chopped parsley are added to this stock 
sausagemeat in a blender or by hand. This raw mixture is packed in a 90 
gauge metal container and cooked for three hours at 70°C. 

Example 5: 



Production of a liver paste 



3.000 kg of liver are finely chopped up[ in a chopper with the addition of 
60 g of pickling salt. 3.000 kg of pickled and boiled lean meat are then also 
finely chopped up in the chopper and homogenised with 2.000 kg of curds 
and 600 g of boiled onions. This mixture is homogenised in the chopper 
together with the prepared liver, 1.200 kg of stock, 100 g of glutamate, 60 
g of liver sausage spices and 60 g of red colouring agent. This final mixture 
is boiled in a stirred vessel for 45 minutes at 75°C and is then homogenised 
once more in the chopper and packed in tubes or other robust sterile 
packaging. 



Example fi: 



Production of a meat/curds foodstuff in the manner of breakfast 



meat 



5.000 kg of meat without any fatty tissues are first of all minced in a mincer 
and then chopped up and homogenised in a chopper with the addition of 
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1.500 kg of ice, 100 g of nitrite pickling salt and 30 g of phosphate. 2.000 
kg of curds are added to this stock sausagemeat and this mixture is 
homogenised as thoroughly as possible. 30 g of mixed spices for breakfast 
meat are then added and 1 .500 kg of lean meat are next mixed in until the 
mixture is chopped up to the consistency of rice grains. The final mixture is 
packed in cans and boiled at 95°C core temperature. 
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Patent Claims 



1. Process for the production of low fat meats and in particular sausage 
products without the addition of bacon or fat and emulsifiers, 
characterised in that lean and high grade meat having a good binding 
strength and corresponding amounts of fresh cheese are added to the 
stock sausagemeat and/or the mixed, chopped and prepared meat 
fractions, the whole mixture is homogenised in a chopper, and spices are 
added to the meats thus produced, and which are optionally smoked 
and/or cooked and/or packed in the desired sequence. 

2. Process according to claim 1, characterised in that curds (lean stage) are 
used as fresh cheese. 
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Verfehren zur Herstellung von Fleischspeisen und insbesondere von 
Wurstprodukten ohne Zusatz von Speck oder Fett und Emulgatoren. 



Die Erfindung betrifft ein Verfehren zur Herstellung von fettarmen, in en- 
nahrungsphysiologischer Hinsicht sehr vorteilhafter Fleischspeisen, bei 
denen kein Zusatz von Speck, Fett oder Emulgatoren wie MilcheiweiS not- 
wendig ist und die auf diese Weise hergestellten Produkte. Das Verfahren 
nach der Erfindung eignet sich insbesondere zur Herstellung fettarmer, 
schonkostartiger Wurstprodukte. 

Es ist bekannt, daS beispielsweise die Herstellung von Bruhwurst und Kocft- 
wurst durch das Lebensmittelgesetz und dem Handwerksbrauch so definiert 
ist, daS ein Zusatz von Speck oder Fett als zwingend vorgesehen ist. 



^"9817/0558 



- 2 - 



2152655 



Bei der herkommlichen Herstellung der Bruhwurst (Fleischwurst) wird 
beispielsweise Rindfleisch tm Wolf vorzerkleinert und im Kutter mt t Nl- 
tritpokelsalz und Eis zu dem sogenannten Grundbrat feinstzerkleinert 
Speck wird im Wolf vorzerkleinert und die Feinstzerkleinerung geschieht 
im Kutter unter Beimischung des Grundbrat bis zu einer volligen Emul- 
gierung dieser Mischung. Bei der Durchmischung werden IMitritpokelsalz 
Fleischwurst, Gewurz und Umrotemittel zugesetzt. Dann wird in Darm 
abgefullt, warm gerauchert und gebKiht. 

Bei der herkommlichen Herstellung von Kochwurst C Leberwurst) wird 
Leber mit Nitritpokelsalz und Zwiebeln vorzerkleinert. Kopffleisch und 
Wammen werden mit Kochbruhe fein gekuttert und die vorgekutterte Leber 
wird unter Zugabe von Leberwurstgewurz und Glutamat beigemischt. Die 
so hergestellte Masse wird in Darmen abgefullt, gebruht und anschliefiend 
kalt gerauchert. 

Die so hergestellten Wurste besitzen jedoch einen hohen Fettgehalt sowie 
einen hohen Gesamtkalorienwert. In den offentlichen Massenmadien wie 
Fernsehen, Radio und Illustrierte, Verbraucher- und Krankenkassenbro- 
schuren und Tageszeitungen werden die Wurstwaren als sehr fettreich an- 
geprangert. Auch von medizinischer Seite wird eine fettarme und eiweiG- 
reiche Schohkost empfohlen. 

Ein Verfehren zur Herstellung einer fettarmen, wurstartigen Fleischspeise 
d.h. einer wurstartigen Fleischspeise ohne Zusatz von Speck oder Fett 
wurde in der Patentanmeldung P 21 27 202.6 beschrieben. Bei diesem Ver- 
fehren wird beispielsweise eine Bruhwurst in Art einer Fleischwurst her- 
gestellt, in dem zunachst Rindfleisch im Kutter unter Zugabe von Pokelsalz, 
Phosphat und Eis zum Grundbrat verarbettet wird. MilcheiweiS wird mit 
Wasser im Kutter vermischt und darin Quark emulgiert. Dieser Masse wird 
das oben angegebene Grundbrat und FleischwurstgewOrz sowie Umrotemittel 
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zugesetzt und gut vermischt. Die Abfullung geschieht in Metallbehaitern. Es 
wird dann drei Stunden bei 65° C gebruht. 

Bei der Hersteliung einer Kochwurst nach Art einer Leberwurst werden zu- 
nachst Quark und MilcheiweiS im Wasser voremulgiert, gekochtes Mager- 
fleisch im Kutter vorzerkleinert und Leber mit Pokelsaiz und Zwiebeln eben- 
falls irn Kutter fein zerkleinert. Die Lebermischung, die Quarkemulsion und 
das Magerfleisch werden mit GewCirzen und Glutalin im Kutter gut vermischt. 
Das so hergestelite Produkt wird in Dosen Oder in Serildarm abgefullt und 
dann bei 70° C drei Stunden lang gebruht. 

Der Vorteil dieser in der Patentanmeldung P 21 27 202.6 beschriebenen 
Verfahrensweise liegt in der Verwendung von MilcheiweiS und Quark an- 
stelle von Speck Oder Fett. 

Es muS darauf hingewiesen werden, daS das Hauptproblem der Wursther— 
stellung in der Wasserbindung des Muskelfleisches und in der Fettemulgie- 
rung im Brat liegt. Neben den Hauptbestandteilen Fett und Wasser ist zur 
Hersteliung einer hitzestabilen Emulsion ein Emulgator unerlaBlich. Ein 
solcher Emulgator, der die Fettemulgierung ubernehmen kann und dadurch 
die fur die Wasserbindung und Strukturbildung so wichtigen FleischeiweiB- 
fraktionen entlastet und insbesondere einen wesentlichen Beitrag zur Ver- 
besserung von Bruhwursten darstellt, ist beispielsweise aufgeschlossenes 
Milcheiweifi. Jedoch unterliegt der Zusatz von HilfsstofTen strengen gesetz- 
lichen Auflagen, selbst wenn diese physiologisch unbedenklich und mikrobio- 
logisch einwandfrei sind, die Verarbeitung, die Lagerfahigkeit vereinfechen 
und verbessern und keine unerwunschten Reaktionen mit anderen Ingredienzen 
Oder Verpackungsmaterial zeigen. In diesem Zusammenhang muS erwahnt 
werden, daS sich die Gesetzgeber in vielen Landern in zunehmender Zahl da- 
zu entschiossen haben, aufgeschlossenes MilcheiweiB als Hilfsstoff in Fleisch- 
erzeugnissen zu erlauben. 
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Der Erfindung lag die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren zur Herstellung 
einer fettarmen, wurstartigen Fleischspeise ohne Zusatz von Speck, Fett 
Oder einem Emulgator wie MilcheiweiSstoff zu entwickeln, das sich zur 
Herstellung emahrungsphysiologisch vorteilhafter und kalorienarmer wurst- 
artiger Speisen verschiedener Art eignet. 

Das Verfahren nach der Erfindung beruht auf der uberraschenden Erkennfr- 
nis, daS in bezug auf Konsistenz, Geschmack, Aussehen und ernahrungs- 
physiologischem Wert hochqualitative WCirste hergestellt werden konnen, 
indem lediglich mit Quark und mit magerem Fleisch von guter Qualitat ge- 
arbeitet wird. Besonders geeignet ist ein mageres Fleisch, das eine gute 
Bindung und einen geringen Gehalt an Bindegewebsfasern besitzt. Ein Zusatz 
von Fett, Speck und Emulgatoren, wie beispielsweise aufgeschlossenem Milch- 
eiweiS kann vollstandig weggelassen werden. 

Bei dem Verfahren nach der Erfindung wird eine BrOhwurst (bruhwurstahn- 
Uche Fleisch-Quarkspeise) nach Art einer Fleischwurst folgendermaSen 
hergestellt: 

Mageres Rindfleisch von jungen Tieren wird im Wolf vorzerkleinert und 
unter Zugabe von Nitritpokelsalz, Phosphat und Eis gekuttert. Diesem Grund- 
brat wird der Quark im Kutter untermischt und emulgiert. Gleichzeitig wer- 
den die Gewurze und Umrotemittel zugesetzt. Die Abfullung findet in Me- 
tallbehaltern statt. AnschlieSend wird drei Stunden bei 65° C gebrOht. 
(Es hat sich herausgestellt, daS der Zusatz bestimmter Fleischsorten, wie 
beispielsweise Hasenfleisch zu besonders vorteilhaften Wurstarten fdhrt. ) 

Bei der Herstellung einer Kochwurst nach Art einer Leberwurst wird das 
gekochte, magere Fleisch im Kutter vorzerkleinert. Frische Leber wird 
mit Nitritpokelsalz und Zwiebeln im Kutter fein zerkleinert und das im 
Kutter vorzerkleinerte Magerfleisch und Quark werden zugesetzt, sowie 
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Leberwurstgewurze und Glutamat. Nach der Untermischung im Kutter 
wird in Cellophandarm abgefullt. AnschlieSend wird drei Stunden lang 
bei 7o C gebruht und dann kalt gerauchert. 

Das Varfahren nach der Erfindung eignet sich ebenfalls zur Herstellung 
natriumarmer DiStwurste, die als DiHt-Fleischware oder als reine Kran- 
kenkost verwendet werden konnen. Die nach dem Verfahren nach der Er- 
findung hergestellten Produkte eignen sich ebenfalls als Schonkost in der 
Ematirung von Kleinkindern . 

In den folgenden Beispielen wird das Verfahren nach der Erfindung im ein- 
zelnen erlautert. 

Beispiel 1; 



Herstellung einer Kochwurst nach Art einer Leberwurst. 

1,500 kg Leber werden unter Zugabe von 30 g Pokelsalz im Kutter feinst- 
zerkleinert. 1 , 500 kg gekochtes und gepfikeltes Schweinemagerfleisch 
werden anschlieQend ebenfalls im Kutter feinstzerkleinert und 1 , 000 kg 
Quark und 300 g gekochte Zwiebeln homogenisiert. Dieser Masse wird 
anschlieQend die ebenfalls im Kutter vorzerkleinerte Leber, 500 g Koch- 
bruhe, 100 g Geschmacksverfeiner, 30 g LeberwurstgewCirz und 30 g Um- 
rotemittel zugegeben und die Gesamtmischung gut homogenisiert. Die so 
hergestellte Masse wird in Sterildarm Kaliber 45 abgefullt, 45 Minuten 
bei 75 C gegart und anschlieQend in Wasser von ca. 40° C abgekuhlt. 
Eine etwaige Entmischung der WUrstmasse wird durch Massage behoben. 
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Beispiel 2: 

Herstellung einer Fleisch-Quark-Speise nach Art einer Leberpastete. 

1,000 kg Leber werden unter Zugabe von 20 g Pokelsalz und 20 g roher 
Zwiebeln im Kutter feinstzerkleinert. Dieser Masse werden 1,500 kg 
Endbrfit - wie bei der Herstellung der bruhwurstartigen Speise ("Fieisch- 
wurst" oder "Pariser Schinkenwurst") gewonnen - zugegeben und dies 
alles unter Zusatz von 10 g Glutamat, 10 g Pastetengewurz und 10 g Rote- 
mittel im Kutter homogenisiert. Der Quark ist im Endbrat enthalten. 
Diese Endmasse wird in einem Metallbehalter Kaliber 90 drei Stunden bei 
einer Wassertemperatur von 70° C gegart. 

Baiapiel 3; 

Herstellung einer Bruhwurst nach Art einer Reischwurst. 

5,000 kg mageres Rindfleisch von jungen Tieren v>erd3iim Wolf vorzerklei- 
nert und unter Zugabe von 1,500 kg Eis, 100 g Nitritpokelsalz und 30 g 
Phosphat im Kutter zerkleinert und homogenisiert. Diesern Grundbrat wer- 
den 2,000 kg Quark zugegeben und bis zu einer bestmoglichen Emulgierung 
wetter gekuttert. AnschlieSend werden 50 g AufschnittgewUrz und 10 g Um- 
rotemittel zugegeben und im Kutter mit untergemischt. Dieses Endbrat 
wird in einem Metallbehalter oder einen Kunstdarm Kaliber 90 abgefullt 
und drei Stunden bei 65° C gegart. 

Beispiel 4; 

Herstellung einer Wurst nach Art einer "Pariser Schinkenwurst", 
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5,000 kg Bullenfleisch Oder anderes Rindfleisch gleicher Qualitat wird 

vorzerkleinert im Wolf, im Kutter wetter zerkleinert unter Zugabe von 

100 g Pokelsalz, 75 g Phosphat und mit 2,000 kg Eis homogenisiert. In 

diesem Grundbrat werden anschlieBend 1 , 500 kg Quark im Kutter emui- 

giert und unter diese Masse 1 0 g Gtutamat, 30 g Aufschnittgewurz ge- 

mischt. Diesem Endbrat werden in einer Mehgmaschine oder durch Hand 

2,000 kg in Streifen geschnittenes Magerfleisch yon Jungrind, Schwein 

oder Kalb, 100 g gehackte Zwiebeln und 30 g gehackte Petersilie beige- 

geben. Diese Rohmasse wird in einen Metallbehalter Kaliber 90 abgefullt 

o 

und drei Stunden bei 70 C gegart. 
Beispiel 5: 

Hersteltung einer Leberpaste 

3,000 kg Leber werden unter Zugabe von 60 g Pokelsalz im Kutter feinst 
"zerkleinert. 3,000 kg gepokeltes und gekochtes Magerfleisch werden anschlies- 
send ebenfalls im Kutter feinst zerkleinert und mit 2,000 kg Quark und 600 g 
gekochten Zwiebeln homogenisiert. Diese Masse wird zusammen mit der vor- 
bereiteten Leber, 1,200 kg Kochbruhe, 100g Glutamat, 60 g Leberwurstge- 
wurz und 60 g Umrotemittel im Kutter homogenisiert. Diese Endmasse wird 
im Ruhrkessel 45 Minuten bei 75° C gegart, anschlieBend nochmals im Kutter 
homogenisiert und in Tuben oder andere stabile Sterilpackungen abgefullt. 

Beispiel 6: 

Herstellung einer Fleisch-Quark-Speise nach Art von Fruhstucksfleisch 

5,000 kg Fleisch ohne Fettgewebewerrbn im Wolf vorzerkleinert und unter Zu- 
gabe von 1 ,500 kg Eis, 100 g Nitritpokelsalz und 30 g Phosphat im Kutter zer^- 
kleinert und homogenisiert. Diesem Grundbrat werden 2,000 kg Quark zugege- 
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ben und diese Masse moglichst gut homogenisiert. Anschliefiend werden 
30 g Mischgewurz fur FrCihstucksfleisch dazugegeben und weiterhin im 
Kutter 1 , 500 kg Magerfleisch solange untermischt, bis die Masse zu Reis- 
korngrofie zerkleinert ist. Die Endmasse wird in Dosen abgefullt und bei 
95 C Kerntemperatur gegart. 
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PatentanspKiche 

1 • Verfahren zur Herstellung von fettarmen Fleischspeisen unci insbeson- 
dere von Wurstprodukten ohne Zusatz von Speck Oder Fett und Emulga- 
toren, dadurch gekennzeichnet, dafi derm Grundbrst und/oder den vorzer- 
kleinerten bzw. vorbereiteten Reischmischungsanteiien mageres und 
hochwertiges Fleisch mit guter Bindekraft und entsprechende Mengen 
an Frischkase zugesetzt werden, die Gesamtmischung im Kutter homo- 
genisiert wird, die so hergestellten Fleischspeisen gewurzt und in der 
erwunschten Reihenfolge gegebenenfalls gerauchert und/oder gegart und/ 
oder abgefullt werden. 

2. Verfahren nach Anspruch 1 9 dadurch gekennzeichnet, daS als Frischkase 
Quark (Magerstufe) verwendet wi rd. 
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